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ha A Zosi h fermentacji zmianie, chociażby temperatura niekiedy do 20 i 30 sto: 
Ni O zd ólności gagu nków cukru do pni podniesioną została. + 
R o Gli da. "rzez Henryka Roze. TĘ Cukier z jagód winnych, z którym podobne do~ 


'. chemicznych i techni- 
na takie które są 


Cn W książkach naukowych i 
© cznych, dzielą zwykle gatunki cu tł 8 WESA 
 wdolnę do fermentacji i tikite En áj AN A 
|  kpzują. Do pierszych liczy się H 9 cu x SKR „ka 
| z winogron, do drugich cukier mleczny, ASI AN 
me £ id j kier z mleka może przejść w, 
| me gatunki. Ze jednak ca ry Bei „aska 
OE ArMEntAC i Że mleko klaczy i krów łatwo | 
w fermentacjią, i że mleko i At ta” wiemy io 
| fermentację mogą wydać spirytusowe SPRDJe eae 
» iafoddcźś odróży Pallasa, a-Wrnowszych czasach 
uż od czasu podróży łe ŚCI: EAIN sę A 
Ubi i` Hess czynili jeszcze. szczególne LAPI, As PA 
stal zowanym cukrem Z mleka, które FB WASTE R 
dły. fermentacyjnćj zdolności tegoz cukru. | s Au TA 
mloky prawdopodotnie najprzód enia Pw pi 
wjnny przez środki fermentacji, i przez to dopi reaf: 
dzi w fermentacjęe spirytualną. Ta przem ana paktn 
"mlecznego w cùkier winny, następuje METZ wsk Zi 
nawet inne substancje które nie liczą się do ga Hp pi 
cńkru, jak naprzykład krochmal i niektóre itie EAU 
w' których tak jak W cukrze, kwasoród h gc or 
tym stosunku znajdują „się, jak w WYS eryce "Abd 
przez dodanie substancji saletroroduych W, ark. i 
 meńtacji spirytusowćj, łatwićj jeszcze niż cukier, 
uleka. 8 2. zh 4 PA 
W żadućj jednak książce naukowć > nieznaleźliśwy 
nwag o wielkićj różnicy między skłonnością do mes 
„Aacji cukru trzcinowego i winnego; a jednakże e pk 
4 liczność niezaprzeczenie bardzo jest, ważną w tec Pi e. 
W istocie zadziwiającem jest, że zupełnie nieuważano 
"ma tę różnicę, chociaż ona jest tak znaczną że premie 
możnaby cukier trzcinowy policzyć do niefermeutującyc 
gatunków. mło 
j W ziąwszy równe ilości co do, wagi cukru z jazód 
winnych i trzcinowego, rozpuściwszy je w równych ilo- 
© ściach wody dystylowanćj, i dodawszy do obu róztwo- 
rów po rówucj małćj ilości fermeutu, roztwór cukru 
© winnego przy średnićj temperaturze w lecie, 16 stopni 
' Reaumura, bardzo prędko przechodzi w fermeutacją, a 
| roztwór cukru trzcinowego zupełnie spokojnie się za 
` chowuje. Fermentacja cukru winnego po kilku dniach 
" może się już skończyć, kiedy tymczasem roztwór cu- 
kra trzcinowego, nawet po kilku miesiącach nie uleguie 


nico- 


świadczenia czyniłewm, był zupełnie czysty i biały, trzej-' 
nowy zaś, był dobrą rafinatą. RBozpuszczałem - 2 łuty 
każdego gatunku w 10 łótich wody dystylowańćj, i dot 
dawałem wymyte drożdże piwńe. Aby być w możności 
używania rówućj ich części, utrzymywałem je w gęsto- 
ści papki. Dwie małe łyżeczki ważyły 1,57 grana, a wyt 
suszone w kąpieli wodnćj dawały rogową massę wdżącą 
0,28 gr. pał. . ii j 
Ta ilość fermentu'býła zupełnie dostateczną, ` do 
wprawienia owego roztwort cukra winnego w fermen$: 
tacja, kiedy tymczasem rożtwór cukru trzcinowego po, 
upływie miesiąca nie uległ. Żidnój zmianie.” Potrzeba: 
vyło dodać sześć razy większą jilość drożdży aby <spó-* 
wodować powolną fermentację tego ostatniego rożtwoóru:” 
chcąc oha gatunki „cukru wprawić jednocześnie W ró- 
wną pawie ferineitację, potrzeba było do cukru  trzei-* 
nowego dodać przynajmanićj ośm razy tyle drożdży « jako 
do cukru winnego: ś e ral; 3 
Surowy, nie rafinowańy cukier trzcinowy  (bruia- 
tna Moscówada) zachowuje się tak samo jak rafinowa* 
nyż i ten wstanie rozpuszczonym z dodatkiem małój, 
ilości drożdży piwnych nie fermentował i potrzebował - 
przydania dateko znaczniejszćj podniety. 
Przy fermentowahiu cukru trzcinowego, widocznie' 
przechodzi on najprzód w cukier winny, i wichsza 
ilość drożdży potrzebną jest właściwie do zdziałania 
tój . zmiany. - i 


Zdolność fermentacyjna cukra trzcinowego; polega“ 
przeto 


na tych-samych zasadach, dla których krochmal,., 
niektóre gatunki guwmy i cukier mleczny, w pewnych 
okolicznościach mogą być poddane, fermentacji, Zmie- 
niają się one przez wpływ różnych substancji w cukier 


wiuny, który est powodem fermentacji spicytusowćj. : 
Ale 


się zmienić w cukier wiany, najłatwićj bez zaprzeczenia 
czyni się to z cukrem trzcinowym. Dla tego fermenta- 
cja spirytusowa jest w nim tak łatwą iż policzono 
go do fermentujących gatunków cukru. Nie może on je” 
dnak mieć pretensji do nazwiska substancji przechodzą- 
cj w fermentacja spirytuso wa, jak krochmal, niektóre 


gummy i cukier mleczny, chociaż w téj ostatnićj prze- 


ze wszystkich materji roślinnych, które mogą . 


Š Z 


~ ` 
mianić w cukier- winny, nastepuje powolnćj 4 trudnićj. 
Dla tego cukier winny jest jedynym właśćiwie fermen- 
tującym gatunkiem cukru, czyli raczćj jedyną w ogól- 
gości substancją, która przez iermentacją w kwas wę: 
glowy i alkohoł może się rozłożyć i wszystkie materje 
które mają przejść w fermentacją spirytusową pierwćj 
muszą się zamienić w cukier winny. a 


Niektórzy chemicy domyślali się już że przy fere. 


meniacji cüliru trżcihowego, tenże najprzód zmienia się 
w cakier winny, ale o ile wiem nie czyniono w tym 
względzie żadnych doświadczeń. Ja rozpnściłem dobry 
ralinowany cukier trzcinowy w czystćj wodzie, i zapra- 
wiłem ten roztwór dostateczną ilością wymytych dróżs 
dży piwnych, gdy już znaczna część guzu kwasu węgło- 
, wego rozwinęła si 4 wst 
przeż dodáme wielkiej ilości mocnego alkoholu. Prze- 
filirowana ciecz po odparowania, dała syrop słabo za- 
Gwbowany żółtym kolorem, który nie dał się zkrystali- 
uować, woń jeg miała uderzające podobieństwo do 
woni miodu. Za dodaniem roztwora płynnego wodni- 
Ko-potażd Żżafarbował się ten syrop czarno. To zatem 
dowodzi, że w nim znajduje się cukier winny, bo wiado- 
o że syrop trzcińowy nie czerni się przez gotowanie 
& tuga potażowym. i | 


“A tego doświadczenia wypływa, że przy  fementa- 


cji cukru trzeinowego, takowy w cukier winty zamienia 
ię, w chwili kiedy zaczyna fermeniować, i Że ta prze- 
GS nie zwolna ale od razu odbywa się. 
Liebig, odkrył że w sokach niektórych roślin, za- 
«ierających cukier trzcinowy, jak naprzykład w soka 
klonowym ibrzozowym, znajduje się amońja.*) W soku 
juralowym obecność jéj dawno już była dowiedzioną. 
Być moze iż amońja, w stanie węgłanu nasyca kwasy w 
soku, i przez. to broni cukier. trzcinowy od działania 
“wasu i niedozwala mu zmienić się w cukier winny. 
Wiemy bówiem że we wszystkich sokach owoco- 
Wych, btóre obok słodkiego mają takżę kwaśny smak, 
Znajduje się cukier winny a nie trzcinówy. Być możei 
dać zdaje się prawdopodobnóm, że enkier w tako- 
| gych > początku znajduje się jak gumma, lub jak cukier 
*rzeinowy i że te substancje przez wolne działanie 
Kwasów roślinnych zamieniają się w cukier winny. Ca- 
kier winny może się znajdować w sokach organicznych 


o 2 *ą. > zi $ 
bez kwasu, ale jesli substancja podóbna ma kwas a przy 


Eii jest słodka, tedy jćj słódyćz jedynie od cukru win- 
dego a nie trzeltówego pochodzić może. 


-~ Zdaje sić że szczególnićj w roślinnych sokach nie-' 


łotne kwasy organiczne dopomagają tworzeniu się cu- 
kra winnego. Wnoszę to ztąd, że przy doświadęze- 
niach względem zdolności cukru trzcinowego do fermen- 
towania, nie mogłem takowego niczćm latwićj podbudzić 
jak kamieniem winnym (Tasrtarus crudas), kwas tego 
kamienia sprawiał fermantację w cukrze trzeinowym 
przy takićm tylko dodatńia drozdzy, które bez kamienia 
winnego nie byłoby żadnego działania wywarło: 2 łaty 


cułum trzcinowego rozpuszczone w TO łótach wody 
dą LR ha 
*)  Chemjz orzaniczna w zastosowaniu do rolnic- 


o 


wa i £zjologji Str, 72. 


"| O ZACHOWYWANIU MIĘSA NA POŻYWIENIE 


> wstrzymałem dalszą fermeatację. 


- żadnego wpływu na ekononiję zwierzęcą, 


7 weak 


dystylowanćj; z dwoma łyżeczkami „drożdży piwnych na 
papkę zarobionych, zaczynają fermentować skoro doda- 
my do. nich pół drachmy sproszkowanego czystego kas 
mienia winnego. Kwas siarkowy i octowy nie wydały 
tego samego skutku. z 


przez para M. Gann al. 


Jakąkolwiek substancję zechcemy użyć jako środek i 
zachowawczy dla mięsa, zawsze daleko korzystniejszóm 
jest wstrzykanie jéj niż napawanie nią z zewnątrz, jak | 
to przy zwykłćm nasalania (pekłowaniu) zwolna się od- j 
bywa. Przez wstrzykiwanie, oprócz korzyści na czasie $ ` 
oszczędności pieniędzy, osiąga się jeszcze jednóstajne ` 
rozdzielenie substancji konserwująećj, kiedy tymczasem 
przy macerowaniu mianowicie w większych sztukach, `“ 


części bliższe zewaętrznćj powierzchni przesycać się mus | 
szą. tą substancją, nim części wewnętrzne wciągną ilość 
jakićj potrzebują do zachowaniaich od zepsucia czyli che-* 4 
micznego rozkładu. ; „% 
Przy doświadczeniu substancji mogących w tój ga. * 
peracji zastąpić sól kuchenną, pan Gannal probówał take 7 
że rozpuszczalnych soli ałunowych, które wszystkie masts 


a 


ją własność zapobiegania fermentacji zgniłéj w sabstan= 
cjach zwierzęcych, ale niektóre. nadają mięsu albo szkos. 
<lliwe własności, albo smak nieprzyjemny. Ale, wolaym: ” 
od tych niedogodności podług pana Gannal jestchlorag ? 
ałanau. Jest on teorycznie przekonany, Że mięso .ząkons > 
serwowane za pomocą tćj soli, nie może od nićj: smaką: > 
ótrzymać, ponićważ z jednćj strony potrzebna ilość soli."'* 
jest niezmiernie stosunkowo małą, i. przez. dzialanie jéj <ia 


bhie może się nic więcćj utworzyć, prócz chloranu wage" + 
' na, soli kuchennćj i chloranu potaża, które to wszystkie J 


sole w znacznćj ilości znajdują się w zwykłćj lodowej, -- 
soli. Co się tycze użytego tu i wsiąkłego w mieso olus- 
nu, ilość jego jest tak szczupła, że nie może wcale iść. -* 
pod uwagę. Alun w lekarstwach używa się, ale zwykłę >; 
w połączeniach kwaśnych, kiedy tymczasem tutaj jesto»? 
riczćj w postaci proszku ziemnego, który nie. wywicwą i 
Co się tego : 
tycze; z pewnością twierdzić. można, Że-mieszkańcy: hreg. z 
gów Sekwany, którzy przynajmnićj przez połowę roktą 
wodę tćj rzeki piją, dziesięć razy więcćj codziennie pos: - 


: sz : 3 
łyksją ziemi ałanowćj, niż gdyby 'za zwyczajny, pokarm, - 
używali mięsa preparowauego podług metody pana Gab, 


nak 


Poświadczenia czynione względem stopuia skoncen- 
trowania cieczy, solnćj jaki jest potrzebny do zapewnies 
nia jej zachowawczych skutków, bez używanie niepotrze- 
bnie- zbytnićj ilości Soli," okazały że najstosowniejszy Lr 
roztwór, powinien mieć £0 stopni arcometrn Beaumego .40- > 
nieważ 1 kilogram(2 ftnty)przyrządzonćj przez pana Ganał 
soli, wystarcza do 6 litrów (I2fantów) wody a potrze. 
ba 9 do. 12 litrów tój cieczy do. zakonserwawania mię- 
sa z całego wołu, potrzeba przeto 1 T2 do 2 kilogra- .. 
mów soli. . de | 
Operacja jest bardzo prosta, Gdy bydle , zabitóm 
Zostanie przez Uderzenie w czoło, otwiera mu się Żylę 
pałsow: główną (Uarotis) i wenę. gardłowa z jednej 


i 


iirony; czyniąc nacięcie od krtani ponen aigon) 
ż poniżéj wymienionych naczyń Lewis e 1, nas yi ela 
zybkie poruszenie podnosisię parzedais a at a 
0 oddala części preie wre a w zupełnoś 
É i. Kiedy-Krew cie $ 

ę od góry na dół w carois rura krzywa, z którę poja: 
aná jest kiszka z płótna” nieprzepiszezijąceg fab, 5 
Wdolu mająca 1 cal a u góry 2 cale średnicy. Na p 
nie dla przeszkodzenia wyciekaniu płyvu wieza aig 
-przecięcia weny gardłowćj, i nastrzykiwa się a A 

ałunowy za pomocą wspomnionéj kiszki RE j: 
już ciecz nie chce wchodzić i weny pod 4 Sk, 
Ace należycie okazują się nadętemi, ściska się c e 
cienną dwoma palcami i lekko posuwa się Z ie (Aaa 
iem ku dołowi, przez co więcćj jeszcze cieczy wstrzy 
e się. Zwięzuje się nakoniec carotis i wyjmuje rur- 
a We dwadzieścia minut po ukończeniu tój operacj'; 


Sadziera się skóra z bydlęcia, mięso ćwiertuje się jak zwy- 


pdi 
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, 


a 
r 


f 
j 
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„ tylko nie potrzeba wyjmować kości i tłuszczu, jak 
 nasałania. | 


„w należytym sposobie, nie widać prawie na mięsie 
4 u dart było jakićj operacji; jedynóm miejscem 


kE okazuje ślady nastrzykiwania są płaca, które tracą 


barwę i kurezą się: 


3 i, y a . . ną > 
|. Poćwiertowane mięso zostawia się ma powietrzu. 


tak dlugo, żeby mogło należycie ostygnąć,. przyczóm nic 
więcćj nie należy uważać, prócz żeby muchy nanićm nie 


6iadały. Mięsó które przez niejaki czas ma być zakon- 
© Gerwowane, nie potrzebujć żadnych innych przyrządzeń,, 


należy je tylko w suchóm przewiewnóm miejscu rozwie- 


sić. Następnie obmywa się w 10 stopniowym roztwo=, 


 rze:soli kuchetnćj i ziemi ałanowćj, poczćm może być 


i 


N 


TF 


"50 napełnieniu zalewają się mocnym roztworcia soli 


a: 


użyte. To które ma być suszonćm, zawiesza się w izbie 


ciepićj albo dymem drzewnym napełnionćj, ałbo nako- 


nice na otwarićm powietrzu, tak jednak aby od much by 


ło zabezpieczonćm. Gdy należycie ususzy się, potrzeba 
je tylko zapakować w naczyniach od przystępu powie- 
trza zabezpieczonych i'w suchém miiejscu ustawionych. 


| Przed użyciem należy je przez 24 godzin macerować, co 
może się oilbywać w wodzie morskićj, ponieważ samo 
| mieso nie jest solone. 


i Jesli chcemy mięso , w świeżym stanie na długo 
zakonserwować, układamy je ciasno w' beczkach, > 
iv- 
kcimój, z dodaniem ałunu, albo zasypują się solą ku- 

lienną suchą. © ] j i : 

i Obmywanie roziworem sołi i ałana nie wielo się 
przykłada do konserwowania, ale nie dozwala formowa- 
miu się pleśni, i bez tćj ostróżności część mięsa sla- 


e . 
Słaby się niezdatną na pozy wienie. 


fi 


 gerwowanego W ten sposób mięsa, 


cia na powrót beczki, mięso pokryło się 


Pan Gannal po trzech miesiącach probował zakon- 
okazało się bardzo 


siwy : . . | WT) 7 wwo Zamki- 
dobrém, następnie mimo niezupełnie szczelnego zamini 
na powicrzel- 


zg eboi pleśnią, ale wewnatrz nie psuło stee 
b: Eaa “a aa Kbdbowa 
\ © czyszczenia i prz echowywanii 
RR 
przeznaczonego ns mae 
t 
i. 1 3 4 R 


już przestanie, < wsadza 


przez które woda razem 


‘Kiedy krew dobrze odeszła, a nastrzykanie nastą= 


„ dobrze 


mąki. 


A," e WR 
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bami pole psżenia gatunków à maki, uajstosowniejszym 
zdaje sie być następujący dż; wany. we Francji, asas ;* 
dza Gun się nA Diyciu zboża za pomocą prostego bardzo, « 
przyśządzenia które tu poniżój opiszemy. aAa 
| iCatory wielkie fassy urządzają się w ten sposób, * 
Że w każdćj z nich znajdują się u góry dwa łejki przez «* 
które zboże i woda mogą być wewnątrz wpuszczano 

a wewnątrz mieści 'się mięszadło, poruszane za pomocą*”*y 
malego kątowatego kółka, które w ruch: wprawiają. Poe v 
ziomo na jednćj osi umieszczone cewki. 


k e r A u aj + cz 
się mieszadłom takie raso moc 1a 


poruszenie, Żeby siè. na minutę. w 


trzydzieści „razy obróciły, następnie po. kilka minutach | ~ 
szybkość podwają się a w. chwile potem zatrzymaje o 


się. Woda z fass odlewa się wraz z plewami i zepsūs + 
tem ziarnem, kiedy tymczasem dobre ziarno pozosta, e - 
na dnie. Wlewa się! nastąpnie tyle świeżćj wody Sk $ 
odlano Jój.z plewami, Nadaje się| móchanizmowi ruch 3 
jak najszybszy i jednocześnie otwićrają sią kuski u dna > 
ez od: z zbożem wylewa.się . w lejek < 
mający boczną ścianę z siatki drucianćj, tak żę woda po : 
niej ścieka, a ziarna suche odlatują dalćj, Stamtąd zbor > 
ze za pomocą śruby Archimedesa dostaje się do rezore. r 
woaru a stamtąd łańcuch z wiadrami do drugiego wyż W 
szso Je przenosi, Æ% tego przechodzi ono w szereg 
cylindrów, które ha wolnóm powietrzu tak są ustewionę, > 
ze ciepło nizćj umieszczonego ogniska „może łam do” Ais 
chodzić, 'Pa operacja jest bardzo ważną, a to dla ugi, E 
kuienia wszelkich ' miepomyślnych przypadków, jakiob c= 
wypłynęły 2 sypania zboża ciepłego jeszcze i oilani >, 4 
go w worki; co koficzy operacje, BARON, Y 
,  Zboże. wychodzące z podobnćj operacji wolne: jesteś; 
od wszelkich obeych przedmiotów, mianowie Pada 
tych ziarn, i jeśli przeprowadzenie go. przez aparat: : 
suszący starannie było odbyte, tedy pod: względem: 
ilości nie tylkó nic nie traci, ale nawet zyskuje © ża 
dnego przy tém uszkodzenia nie ponosi "Nie (ŻY: na 
tóm, doświadczenie przekonało że za poniai tej ać dy,. 
otrzymywane zboże: daleko side” ma POS” 
bowiem tak twarde i plewa n 
mąka nie jest tak błękitnawa i oleistą jak wychodząc zwykle 
z młyna, Musiemy nadto dodać, że niezdrowe ziarna i 
te lekkie które przy pierwszćm nmiaczaniu wodą Fay 
dzą, nie tracą się przez to. Owszem zbierają się stie 
rannie, myją raz jeszcze i pirzedają się prawie po tój 
samój cenie co, zwykłe zboże. Tym sposobem każdy 
na swoje 'wychódzi, fabrykant w prawdziwćj 
swego produktu, a konsitiient w dobrocj 


ie Qd zepsue * 


a nim łatwićj się zciera, a 


wartości 


Przechowywanie jaj jedwabnikó wi 


motylom  jedwabni: 
pół łokcia długie a 
w tém miejscu gdzię 
iora barwy którą za- 
Skoro. to się stanie, bierze 

rte i hładzio się je je- 


zA 
GLENI z2 ta jednak, p : je prze 
Liadać KŚ ca 21 zby] UŚ 
„lí ne UMI Pibieru er 
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i ne obwija się ino i 


na 


się prędzej miele, nie jest, -> 


ar 


„| 


` morzyć. te olo głodem. , 


A w 
sznurkach zawiesza. Dla zachowania tych jaj przez 
wia nalezy je powiesić u sufitu w miejscu zimném 
i mającóm urządzenie odpowiednie potrzebie ciągłego 
przewiewania, Tu jaja: zabezpieczone są od gorąca, 

. wody, szczurów i owadów. Dobrze jest zastosować w 
bliskości zawieszonych jaj termomete i uważać żeby 
temperatura w najmniejszych dniach zimowych nie była 
niższą od 3 lub 4 stopni zimna. ` 3 


Dad: O wytępiaxziu wołków. > 


> +. 
A A "W składach zboża: pana Mathieu de Domb 


słe w Royille, zagnieździły: się w roku 1537 wołki. 
Przyczyną tego była. próbka pewnego gatunku zbóża 
którą przed dwoma laty otrzymał, i zapomniał czynić z 
nią doświadczenia. Stąd*jak się późnićj przekonał o- 
wady te rozmnożyły się we wszystkich jego zapasach 
niępodobna bowiem żadnćj części bndowy od nich. za- 


bezpitczyć, jak to dowodzi `ta okoliczność, że pan: 


Dombasle w odległych komorach gdzie stały naczynia 
z. wodą znajdował je potopione w tejże. Na wiosnę 
„1838 roku, poniosłszy ciężką klęskę, postanowił, nie ba- 
wiąc się częściowo pomagającemi ale niedostatecznemi 
„śńodkami,.przedsięwziąść radykalny sposób, to jest u- 
W tym celu przedał w. Maju 


wszystkie. zbóże bez wyjątku, a nawet turecką pszenicę. 


„Następnie magazyny zostały jak najstarannićj oczysz- 
czone, tak aby ant jedne ziarnko zboża nie zostało. 


Wszystkie owady które w całym folwarku znajdowały 
się,* pozdychały z.głodu przed żniwćm następnego" ro- 
“ku” Wołek przy ciepłćm powietrzu nie może żyć bez 
jedzenia, przy niskićj temperaturze martwieje i w tym: 
stanie może się utrzymać przy Życiu. Prócz tego sa- 
mice nigdzie -nie składają jaj tylko w ziarna pszenicy, 
«ztego powodu jeśli owady głodem wyniszczone  zosta- 
ną nie można obawiać się odnowienia. ich pokole- 
nia, zg 
Ten sposób wprawdzie dlą handlujących którzy 
ciągle potrzebują mieć zapasy : zboża, nie jest bardzo 
stosownym, ale gospodarze którzy mogą na wiosnę 


przedać swoje zapasy, daje się bardzo pomyślnie 
zaśtosować, 
ki Fi 


ZBOŻE. 
Berlin 24 Września. 


W  liaadlu pszenicy bardzo mało się: zmieniło, i 
chociaż kilka małych partji przędano kousumentom, je- 
dnakże ceny zdaje się Ze nieco się zniżyły. Zóltą śzląs- 
ką liczyć można na 59 — 60 tal. białą 62 — 63 tal: 
pstrą polską 66 biało pstrą 67 tal. Żyto szczególnie 
dziś w skńtku'pomyślniejszych raportów z Szczecina było 
dość poszukiwane i podniosło się w ogóle na pół talara. 
Jęczinień i owies nie miały wcale odbytu. 

3 Wrocław, 18 Września. 


Pszenica utrzymuje się w.pokupie przy umiarko- 
wanych dowozach i musiano w tym tygodniu płacić ją 


| | m4 | | s 


na Korzec żyta złp. 23 gro. 7;— pszenicy złp.” 36 gr. datg 
'— grocha pólnego złp. 19: gro. 25; — cukrowego z! pak 
— gro— fasoli złp. 838 gro. —jęczmienia złp. 16 gro. 10; — 
owsa złp. 10 gro. 13; — mąki  pszeunćj, przedniej złp. 49 gr 


10; siana cent złp. 3 gr. 10; sążeń drew sósnowych zł. 43;—wób" 


— 


+ 


o 1 —2 tal. wyżćj. Dobra nowa żółta liczy się na 54 
— 55 tal. biała -o 2 do 3 tal, wyżćj. % Jto, 33 —.84 
tal. Jęczmień 25 do 20 tal. l f 


; Szczecin 21 Wrzośnia Er 

Żyto w miejscu trzyma się 'nX*39 tal. i więcćj na” 

bywców niż przedających znajduje. Na dzisiejszym tare 

gu ów go tylko 26 wespli; pszenica płaci się od 54 

—60 ta . 4 : ; s 

Magdeburg 23 Wrzeinia 

Najwyższe i najniższe cęny zboża, w duin’ 

Września. Pszenica 60—40 tal. Żyto 36 —33 tal. Jęczm 
76—22. Owies 14—12 tal. -. r * 


KURS GIEŁDY WARSZAWSKIEJ 
4 NETTA 3 > 


Dnia 24 Wrzesnia 1841 rokus 


á 4 


F si Ządająć Dz 
l. Wexla aa — 


ztp.|gr. zł 


Berlin 100 talarów ZM. Je 
Gdańsk 180 talarów. ZP. 
Hamburg 300 m. k: [2 M.. 
Londyn fun. sterline a a mis !3'M. . 
Lipsk 100 talarów . . . A | ? 
Moskwa 100 rvb. sreb. . arare M» 
Pelersburg Mitto.” z $ | | 
Paryż 300 franków. a { 2M.'. 
Wiedeń 150 zł. reńskich. 1 2M.. 
Wrocław. 100 talarów i“ 2 M. 
2. Monety. . 
Polskie złoto za 100 złp. 
Rossyjskie Imperjaty. siin A $ 
Holend: dukaty nowe = oaint pa TA 
ditto stare waśnie >. Y . 
Pruskie Frydrychsdor . RUCH > zab: 


Rossyjskie' assygnaty RA ai 

Austr. bil. ban. 50 r. Jad: >; 
| 3. Papiery. 

Lis. zastaw b.bez k. (*). y 

Lisiy zastawne nowe. 

Obligacje udziałowe. ,, 

Ceriyfik. ban.na zł. 200. 


3 


kuponu zt l gr. 1/3 . zę 


(*) Wartość 


SREDNIA CENA - ŻYWNOŚCI. p 


Na ostatnich targach Warszawskich i Pragskich płacón 


10;—ordynarnćj 53 gr. 7; —żylnićj pytlowćj złp. 39 gr. ; kasz 
jaglanćj złp. 40 gro.20;—gryczanćj 24. gr.10;—zwyczajnćj zł. 314% 
gro 10; —drobnóy złp, 60 gro 16;— pertowćj złp. 66 ordyna- 
ryjaćj zł, 22-gvo. 10; — słomy centnar 200 funt. złp. 2 


dobry duk. 17 do 14, śwedni 13 do 11, lichy lò do 8; —— barńw | 


od zł. 15 do 9; — wieprz średni dobry zł. 30 do 7%, średni 72 * 
do 60, lichy 54 do 42; — masła funt gr 330 słoniny funt Kida. 
20: — kartofli korzec zł. 4 gr.27;— okowity 10 próby garniec 


al. 5 gr. 20; szumówki 6 próby garnice zł 3 gr. 12: 


